CONQUISTE NOVOS CLIENTES
COM MENU ESPECIAL PARA AS
FESTAS DE FIM DE ANO!

INOVE COM A
MAIONESE PREFERIDA
DOS SEUS CLIENTES!

| Apoiar. Inspirar. Transformar.
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QUER EFICIENCIA E MUITO SABOR PARA
SUA COZINHA?

Apoiar. Inspirar. Transformar.
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O periodo de Natal é considerado
uma oportunidade de faturamento,
pois muitas familia se reunem para
comemoracdes, gerando um ticket
médio maior que o habitual.

Otima oportunidade de vendas,
uma vez que nem todos possuem
habilidade e tempo para produzir
esse menu completo, normalmente
focado em carnes suinas e aves
assadas, acompanhamentos
variados, além das sobremesas
mais indulgentes.

Esse tipo de acéo é bem vista pelo
consumidor, pela comodidade que
traz. Oportunidade de construir
relacionamentos com clientes
novos e firmar com os antigos.

Avaliar a entrega de menus via

1. Planeje seu menu delivery pode ser uma boa
2. Promova sua oferta de alternativa, representando a chance
Festas de experimentar um novo modelo
3. Faca das Festas uma de negécio e formato de operacéo
experiencia dentro da sua empresa.

4. Crie opc¢des rentdveis e

praticas

Apoiar. Inspirar. Transformar.
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Toda nossa linha Food
Solutions te ajuda a manter o
padrao dos preparos.
Otimizam processos e podem
reduzir tempo e gas durante
o cozimento.

Hellmann’s é reconhecida
como sindnimo de qualidade e
pode reduzir o risco de
contaminac¢ao na cozinha,
entao abuse das chances.

Se planeje com antecedéncia,
defina como vai atender seus
clientes, produza materiais

de comunicac¢ao e antecipe seus
pedidos de estoque.

Lembre-se das tradicoes dessas
datas comemorativas, algumas
receitas classicas de final de
ano nao podem faltar.

@t

Disponibilize op¢oes de pratos
que possam ser partilhados
em familia. Afinal, o Natal é
um momento de celebracao
entre familia e amigos.

Aproveite os contatos,
comunique o menu de final de
ano, envie fotos, combos
exclusivos e promocgoes.

Apoiar. Inspirar. Transformar.
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Peru com Farofa de Miudos e Marinada
Citrica

Paleta de Cordeiro com Batatas

Lombo Suino com Molho Demi Glace
na Cerveja

Tender com Abacaxi Assado e Molho
Oriental

Cestinha de Camarao Cremoso com
Alcaparras

Gratinado Cremoso de Bacalhau
Frango Empanado Recheado
Empadao Cremoso de Camarao
Salada de Repolho com Tender

Salada Cremosa de Grao de Bico

Batata Recheada com Queijo e Presunto
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Arroz Cremoso com Frango, Limao Siciliano e
Alho Poré

Quiche de Frango e Shitake
Talharim com Ragu de Cordeiro

Gratinado de Filé com Batatas e Molho
Gorgonzola

Quiche de Frango

Fettuccine Maritimo

Ldgosta Gratinada com Maionese Citrica

Filé com Demi Glace de Conhaque e Gengibre
Salpicao Especial

Pao de Mel Hellmann’s com Doce de Leite
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Peru com Farofa de Miudos

e Marinada Citrica

MODO DE PREPARO

1. Adicione o peru em um recipiente fundo, inclua o
vinho branco seco, sumo da laranja, sumo do liméao
siciliano, raspas do limdo siciliano, Base Sabor Limé&o
em Po6 Knorr Professional, o Caldo de Galinha Knorr
Professional, os ramos de alecrim picados e pimenta
doreino.

2. Deixe marinando por 2 horas.

3.Em uma panela, acrescente o azeite e manteiga, em
seguida doure a cebola, inclua a pdaprica doce,

pimenta do reino e os miidos em cubos.

4. Refogue por 10 minutos e em seguidainclua a

farinha panko e farinha de mandioca, finalize com
salsinha e misture bem.

5.Recheie o peru com a farofa, feche delicadamente
com palitos de dente e barbante culindario.

6. Asse por 3 horas coberto com 2 camadas de
papel aluminio e em seguida retire esse papel, asse

por mais 30 minutos até dourar.

Rendimento: 12 a 15
Pessoas

INGREDIENTES



Paleta de Cordeiro com Batatas

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente fundo, adicione o pernil de
carneiro e todo o vinho branco seco.

2. Tempere com pimenta do reino, sal e folhas de
louro.

3. Processe no liquidificador ou processador a
cebola, alecrim e o alho até virarem uma pasta.

4. Adicione toda a pasta ao pernil e espalhe bem,
tempere com a pdprica doce e deixe marinando em
torno de 10 a 12 horas na geladeira.

5. Em uma assadeira, adicione o pernil e toda
marinada, cubra a assadeira com papel aluminio
com 2 voltas e leve ao forno por cercade 1 hora e
40 minutos.

6. Em seguida retire o papel aluminio, corte as
batatas ao meio com as cascas, adicione na
assadeira, regue um pouco de azeite, tempere com
sal e pimenta do reino e asse junto ao pernil por

mais 40 minutos.

Rendimento: 4 Pessoas

INGREDIENTES




Lombo Suino com Molho
Demi Glace na Cerveja

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente fundo, adicione o lombo suino
e tempere com pimenta do reino, Caldo de Carne
Knorr Professional, pdprica doce, folhas de louro e
vinho branco seco, marine por 6 horas.

2. Retire da marinada e com uma frigideira bem
qguente, inclua o azeite e sele de todos os lados,
deixando bem dourado.

3. Leve para uma assadeira com a marinada,
cubra com papel aluminio e asse por 1 hora. Retire
o papel aluminio e asse por mais 15 minutos.
4.Em uma panela misture a dgua e a cervejaq,
inclua o Molho Demi Glace Knorr Professional e

misture bem, adicione o alecrim e deixe ferver por

2 minutos, ajuste o sabor com pimenta do reino e

sal.
5. Corte o lombo em fatias e regue com o molho

Demi Glace.

Rendimento: 8 Pessoas

INGREDIENTES




Tender com Abacaxi Assado
e Molho Oriental

Rendimento: 7 Pessoas

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1.Leve o tender para um refratario.

2.Em uma panela adicione a dgua e o Molho
Demi Glace Knorr Professional, misture bem e
ferva por 2 minutos, inclua o Karo, o sumo

da laranja, o Molho Shoyu Knorr Professional,
o 6leo de gergelim e o gengibre ralado,
cozinhe por 2 minutos e regue o tender.

3. Leve o tender ao forno por cerca de 20

minutos ou até que esteja dourado.

4.Em uma frigideira, adicione a manteiga e
doure as fatias de abacaxi.
5. Sirva o tender fatiado junto ao abacaxi

assado.



Cestinha de Camarao Cremoso

com Alcaparras Rendimento: 5 Pessoas

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. AQueca uma panela, adicione o azeite e doure
a cebolaq, inclua o pimentéo e refogue por 2
minutos.

2. Acrescente os camaroes, tempere com Caldo
Delicias do Mar Knorr Professional e pimenta do
reino.

3. Desligue o fogo, inclua Maionese Hellmann’s
e as alcaparras, misture bem e reserve.

4. Corte a massa filo em quadrados de 10x10 e
leve para uma forminha de empada untada com
manteiga e farinha de trigo.

5. Adicione uma porg¢do dos camardes dentro da
massa filo e pincele delicadamente as bordas
com manteiga.

6. Leve ao forno pré-aquecido até que as

cestinhas estejam crocantes.

7. Finalize com cebolinha picada e sirva-se. n



Gratinado Cremoso de

Bacalhau Rendimento: 4 Porcdes
de 300g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite, |
doure a cebola, acrescente os pimentdes
coloridos, o bacalhau e tempere com Caldo
Delicias do Mar Knorr Professional e pimenta

do reino, refogue por 3 minutos.

2. Adicione o creme de leite e 300g de

Maionese Hellmann’s, misture tudo e leve para

um refratdrio fornedavel.

3.Faca uma camada final com a Maionese

Hellmann’s que sobrou e gratine.
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Frango Empanado Recheado

Rendimento: 5 Por¢oes
de 180g

MODO DE PREPARO
1. Pegue 0s 400g de Filé de Peito de frango e

separe em 2 partes iguais.

2. Abra cada uma das partes ao meio, sem
separar os lados totalmente.

3. Achate um pouco os filés com ajuda de um
batedor de carne ou um rolo de massa.

4. Tempere os filés com Caldo de Galinha Knorr
Professional e pimenta do reino.

5. Prepare 4 rolinhos de presunto com queijo e
use 2 rolinhos em cada peito de frango.

6. Envolva bem o recheio e com ajuda de palito

de dente, feche as laterais.

7. Espalhe a Maionese Hellmann's envolvendo

os peitos de frango e empane no Preparo
Milanesa Knorr Professional.

8. Leve para fritar em 6leo quente e doure.

INGREDIENTES
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Empadao Cremoso de Camarao

MODO DE PREPARO

1.Em recipiente misture farinha de trigo, 1 gema e
220g de Maionese Hellmann’s. Com a massa
homogénea e lisa, leve para geladeira e envolva em
pldastico filme, descanse a massa por 15 minutos.
2.Em uma panela aquecida, inclua o azeite e doure a
cebola, acrescente os camardes limpos, tempere com
Caldo Delicias do Mar Knorr Professional e pimenta do
reino, refogue por 2 minutos.

3. Acrescente o molho de tomate pronto e em seguida
o restante da Maionese.

4. Misture tudo, finalize com salsinha picada e espere
o recheio ficar em temperatura ambiente.

5.Em uma assadeira ou refratdrio, abra a massa e use
parte dela para o fundo do empaddo, adicione todo
recheio e em seguida cubra com o restante da massa,
pincele uma gema.

6. Leve ao forno até que a massa esteja crocante,

cerca de 35 minutos e sirva.

Rendimento: 12 Porcoes

INGREDIENTES




Salada de Repolho com Tender

MODO DE PREPARO

1.Separe uma panela e aquecga, adicione o
tender em cubos e doure, retire o excesso da
gordura e reserve.

2.Em seguida, rale bem fino os dois repolhos e
a cenoura, misture com a Maionese Hellmann'’s,
cebolinha picada, tempere com pimenta do

reino e por ultimo o tender em cubos.

3. Refrigere por pelo menos 1 hora e entéo sirva.

Rendimento: 2 Por¢coes

INGREDIENTES




Salada de Grao de Bico e
Tomate Seco

MODO DE PREPARO

1. Cozinhe o grdo de bico com dgua e Tempero
Meu Arroz Knorr Professional, até que

esteja macio.

2. Apds o cozimento tempere com pimenta do
reino, tomilho e pdprica.

3.Em uma panela, adicione o azeite e refogue

a couve cortada bem fininha por 3 minutos,

tempere com pimenta do reino e sal.

4.Desligue o fogo, inclua o gréo de bico, o
Molho para Salada Hellmann's Liméo e Ervas
Finas, o tomate seco em cubos e salsinha ou
coentro picado. Misture delicadamente e

refrigere por 2 horas.

Rendimento: 8 Porcoes

INGREDIENTES




Batata Recheada com Queijo

e Linguica Defumada

MODO DE PREPARO

1. Em uma assadeira, adicione as batatas
lavadas e secas. Regue com azeite, tempere
com sal e pimentado reino.

2. Leve para o forno e asse até que estejam
levemente macias.

3. Retire do forno e espere atingir temperatura
ambiente. Em uma frigideira, inclua a linguica

defumada e doure por 2 minutos.

4. Faca um corte superior e com cuidado retire

parte do conteudo das batatas, deixando
espaco para o recheio.

5. Em um recipiente, inclua a Maionese
Hellmann's, parmesado ralada, presunto
processado, salsinha e milho em conserva,
misture tudo e use pararechear as batatas.

6. Leve ao forno, doure e sirva em seguida.

Rendimento: 5 Porcoes

INGREDIENTES




Arroz Cremoso com Frango,
Limao Siciliano e Alho-Poroé

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, coloque o azeite, doure a
cebola e inclua as folhas verdes do Alho-poré.
2.Em seguida, acrescente a cenouraem
rodelas grossas e o Caldo de Galinha Knorr
Professional, misture bem e deixe ferver.

3. Abaixe o fogo e adicione as folhas de louro,
Cozinhe em fogo baixo por cerca de 30

minutos.

4.Apos isso, com agjuda de uma peneira, coe o

caldo e reserve.

5. Corte o Alho-poré em rodelas fininhas e
separe.

6. Em uma panela funda, inclua um fio de
azeite e coloque o Alho-pord. Misture bem e,

em seguida, acrescente o arroz.

Rendimento: 5 Porcoes

INGREDIENTES
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Arroz Cremoso com Frango,
Limao Siciliano e Alho-Poroé

MODO DE PREPARO

7.Logo apds, adicione o caldo e misture bem.
8. Apds 20 minutos de cozimento, adicione os
cubos de frango temperados com pimenta do
reino e sal.

9. Cozinhe por mais 5 minutos. Feito isso,
confira se os gréios jd est@o ao dente e
adicione a Maionese Hellmann'’s.

10. Mantendo um pouco de caldo no

cozimento, finalize com queijo parmesdo e

raspas de %2 liméo siciliano.

Rendimento: 5 Porcoes

INGREDIENTES
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Quiche de Frango e Shitake

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente, misture a farinha de trigo, Base
para Puré Knorr Professional, manteiga e uma gema,
até tornar uma massa homogénea e lisa.

2. Descanse a massa na geladeira por 10 minutos. Se
necessdrio, inclua 30ml de agua para ajudar adar o
ponto na massa.

3. Adicione em um recipiente, o leite, a Maionese
Hellmann's, 2 ovos e 2 gemas. Misture tudo com ajuda
de um batedor aramado/fouet e reserve.

4.Em uma frigideira, inclua o azeite e doure a cebola,

em seguida adicione o frango desfiado. Refogue por 2

minutos, acrescente o shitake, refogue por mais 3
minutos e separe.

5. Abra a massa em uma forma para quiche e adicione
o frango, inclua em cima do recheio o creme branco
batido e finalize com queijo parmesdo ralado.

8.Em um forno pré-aquecido, asse por cerca de

35/30 minutos, até que esteja dourado.

Rendimento: 10 Porcoes

INGREDIENTES
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Talharim com Ragu de Cordeiro

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela adicione a dgua e ferva, inclua
a Base de Tomate Knorr Professional e misture.

2. Em seguida, adicione o talo de salsdo, as
folhas de manjericdo, abaixe o fogo e cozinhe por
2 minutos, reserve.

3. Em outra panelaq, inclua o azeite e doure a
cebola.

4. Inclua o cordeiro desfiado, ajuste o sabor com

pimenta do reino, um toque de Caldo de Carne

Knorr Professional e refogue tudo por 3 minutos.
5. Logo apds, adicione o vinho tinto e misture
bem, deixe evaporar o dlcool e inclua o molho de
tomate, misture novamente e cozinhe mais 1
minuto.

6. Cozinhe a massa em dgua e sal por cercade 7
minutos, logo apds, finalize o cozimento dentro

do molho.

Rendimento: 2 Por¢coes

INGREDIENTES




Gratinado de Filé com Batatas

e Molho Gorgonzola

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, adicione o leite e misture
com o Molho Branco Knorr Professional, ferva
por 2 minutos e inclua o queijo gorgonzola,
misture delicadamente e reserve.

2.Separe uma frigideira, adicione azeite e sele
o filé em tiras, tempere com Caldo de Carne
Knorr Professional e pimenta do reino.

3. Corte as batatas em fatias finas e reserve.
4.Em um refratdrio fornedvel, adicione uma
concha do molho de gorgonzola, inclua as

batatas fatiadas, cubra com mais molho

gorgonzola, acrescente os filés em tiras,

adicione mais uma camada de molho e queijo
parmesdo ralado.
5. Leve ao forno em torno de 15 a 20 minutos,

até que fique tudo cozido e gratinado.

Rendimento: 5 Porcoes

INGREDIENTES




Quiche de Frango

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente, misture a farinha de trigo, o
Puré de Batata Knorr Professional e a manteiga.
Junte tudo até que se torne uma massa homogénea
e lisa, descanse na geladeira por 10 minutos e caso
necessario adicione 30ml de agua para ajudar a dar
0 ponto na massa.

2. Em uma frigideira, inclua o azeite e doure a
cebola, em seguida adicione o frango desfiado,
refogue por 2 minutos e reserve.

3. Abra a massa em uma forma para quiche,
coloque o frango.

4.Em um recipiente, misture a Maionese
Hellmann’'s, os ovos e as gemas, ajuste sal e bata
com ajuda de um fouet.

5.Inclua essa mistura em cima do recheio e finalize

com queijo parmesdo ralado, asse em forno pré-

aquecido por cerca de 30 a 35 minutos ou até que

esteja dourado e sirva-se.

Rendimento: 10 Porcoes

INGREDIENTES




Fettuccine Maritimo

MODO DE PREPARO

1. Aqueca a agua e adicione a Base de Tomate
Knorr Professional, ferva por 2 minutos e
reserve.

2. Adicione o azeite e doure a cebolaq, inclua os
anéis de lula.

3. Acrescente os mexilhoes e os tomates
assados.

4. Inclua os tentdculos de polvo jd cozidos e

tempere tudo com Caldo Delicias do Mar Knorr

Professional.

5. Coloque os camarodes, inclua aos poucos o
molho de tomate, até a quantidade que
deseja e finalize com coentro picado.

6. Cozinhe a massa de sua preferéncia e ainda

no ponto, adicione os frutos do mar.

Rendimento: 4 Pessoas

INGREDIENTES
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Lagosta Gratinada com
Maionese Citrica

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente, misture o leite com a Base
Sabor Limédo em P6 Knorr Professional até

dissolver bem, inclua a Maionese Hellmann’'s e

as raspas de limdao siciliano, incorpore e reserve.

2.Limpe a lagosta e corte a calda ao meio,
cozinhe em 500ml de dgua fervente com 10g de
Caldo Delicias do Mar Knorr Professional, por 6
minutos.

3. Retire a calda da lagosta do cozimento, tire o
excesso de umidade. Misture a manteiga com
10g de Caldo Delicias do Mar e pincele a calda.
4. Cubra com a maionese citrica levemente,
gratine por 3 minutos.

5. Sirva acompanhado de arroz de agafréo ou

qualgquer acompanhamento que preferir.

Rendimento: 1 Por¢cao

INGREDIENTES




Filé com Demi Glace de
Conhaque e Gengibre

MODO DE PREPARO

1. Separe uma panela, adicione a dgua e misture
com o Molho Demi Glace Knorr Professional, ferva
por 2 minutos e reserve.

2. Logo apds, tempere os filés com Caldo de Carne
Knorr Professional e pimenta do reino.

3. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e
doure os filés, quando virar o lado dos filés adicione
a manteiga gelada e o tomilho fresco. Sele cada
lado por 2 minutos.

4.Reserve a carne e na mesma panela adicione um
fio de azeite, doure rapidamente o gengibre e inclua
o conhaque, solte os residuos do fundo da panela,

adicione os cogumelos e refogue por 2 minutos,

agregando ainda mais sabor.

5. Inclua o molho Demi Glace pronto, reduza o fogo
e cozinhe por mais 1 minuto.
6. Acrescente os filés ao molho, cozinhe por mais 2

minutos.

Rendimento: 8 Por¢coes
de 180g

INGREDIENTES




Salpicao Especial

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite
e refogue o alho pord por 3 minutos, inclua o
frango defumado em cubos, a cenoura ralada,
o milho, as azeitonas, a salsinha e as passas
brancas, misture bem e desligue o fogo.

2.Na mesma panelainclua a Maionese
Hellmann’s e a magd verde, misture
delicadamente até que tudo esteja envolvido

pela Maionese Hellmann'’s.

3. Ajuste o sabor com pimenta do reino e

refrigere por 3 horas antes de servir.

Rendimento: 10 Porgoes

de 120g

INGREDIENTES
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Pao de Mel Hellmann’s com

Doce de Leite Rendimento: 8 Porcoes
de 100g

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1.Bata todos os ingredientes no liquidificador
ou mixer (exceto a farinha de trigo).

2. Adicione a base batida em um recipiente,
acrescente a farinha de trigo e misture com
ajuda de um fouet/batedor aramado.

3. Leve para o forno pré-aquecido em uma
forma untada e enfarinhada. O bolo estara

pronto em cerca de 30 minutos.

4. Utilize um palito para verificar se a massa

estd cozida suficiente.
5. Corte ao meio, recheie com doce de leite e

entdo sirva.
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PARA MAIS SOLUCOES PARA O SEU
NEGOCIO, ACESSE:

Apoiar. Inspirar. Transformar.


https://www.youtube.com/user/ulfoodsolutionsbr
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsBrasil/
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions.br/
https://br.pinterest.com/unileverfoodsolutionsbr/

